© Panthermedia

Ny

rA
G

2. Jahrgang
No.73

Freitag,
30. Oktober 2020

+«« Von Rita Davidson

Auch wenn wir das gar nicht gerne ho-
ren: Die Schweinehaut ist unserer Haut
sehr dhnlich. Nicht umsonst verwen-
den Tattoo-Studios sie als ,Ubungs-
grundlage®. Schweinefett dringt au-
Rerordentlich gut in unsere Haut ein
und transportiert die Wirkstoffe in
die tiefgelegenen Hautschichten. Das
tierische Fett wird vom Korper schnell
aufgenommen und ,verdaut®, und das
ist ein grofler Vorteil gegeniiber vielen
herkommlichen Kosmetikprodukten.
Sowohl fiir die Ernihrung, aber
auch fiir die Haut empfiehlt sich aus-
schlielich Bioqualitit sowie das hoch-
wertige Mangalitza-Schweinefett aus
artgerechter Tierhaltung, natiirlich
ungesalzen. Wie jedes Fett, macht auch

Schweineschmalz fettlosliche Vitamine
(Vitamin A, D, E und K) verdaulich,
womit sie von der Haut ideal aufge-
nommen werden kénnen.

Wirkung fiir unsere Haut?
Sehr viel. Es glittet Falten, tonisiert,
mildert Rosacea und hilft gegen tro-
ckene Haut sowie Hauterfrierungen im
‘Winter. Durch den hohen Vitamin D-
Anteil kann es auch gegen briunliche
Verfirbungen im Gesicht hilfreich sein.
Bakterien und Pilze werden von tiefe-
ren Hautschichten nach auflen trans-
portiert, Heilprozesse werden somit
beschleunigt. (Industriell hergestellte
Salben bzw. Cremen kénnen das nicht.)
Nicht umsonst machten unsere
Grofimiitter warme Schmalzwickel bei
Erkiltungen und Krampfen. Diese sind

Schweineschmalz fiir die Haut? Kein Grund,

die Nase zu riimpfen. Schmalz zdhlt zu den

altesten Salbengrundlagen und hat
sogar eine heilende Wirkung.

entspannend, fordern die Blutzirkula-
tion und kénnen durch das Schwitzen
den Korper schneller entgiften.

Ich verwende Schmalz sehr hiufig,
vor allem bei trockenen Schienbeinen.
Wenn nichts mehr hilft, und das ist vor
allem im Winter so, nehme ich einfach
einen Teel6ffel Bio-Schweineschmalz
fiir die Beine. Falls Sie Vorurteile ha-
ben, kann ich Sie beruhigen: Es zieht
sehr schnell ein, und Sie riechen nicht
wie ein frisches Spanferkel ...

Auch die Hand ist ab und zu sehr
dankbar fiir eine Schweineschmalz—
Handpackung. Das Corona-bedingte
Hindewaschen und die Verwendung
von Desinfektionsmitteln strapaziert
die Hinde extrem. Einfach ein wenig
Schmalz auf die Hinde, vor allem auf die
Handriicken, und kurz einziehen lassen.

Hmmm, Rahmkipferl!

Es ist an sich unscheinbar, sogar etwas
blass. Den Gaumen iiberzeugt es jedoch
sofort: Das Nuss-Rahmkipferl aus der
Bickerei Woltron in Bad Erlach.
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Schlaue Investments

Die Coronakrise treibt die nachhaltige
Lebensmittelindustrie weltweit voran
— das hat inzwischen sogar bereits Aus-
wirkungen auf ETFs.
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Wein aus dem Traisental

Die Zauberworte heiflen Familie und
Konglomerat. Fiir Winzer Thomas
»Tom“ Dockner ist die einzigartige
Kalk-Geologie des Traisentals Pro-
gramm.
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dibavernladen.at

Folgen Sie uns auf Facebook und
Instagram unter @bauernladen.at
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Gansemarsch zum Martinischmaus

Sie wollen Ihr Martinigansl mit gutem Gewissen geniefsen? Das ist einfach. Kaufen Sie eine dsterreichische Gans
aus artgerechter Weidehaltung. Da wird nicht lebend gerupft und schon gar nicht gestopft.

+++ Von Andrea Knura aus Stopfmast und Lebendrupf greifen.
Laut sterreichischem Tierschutzver-
ein entsprechen iiber 80% der Gster-
reichweit verzehrten Génse nicht den

gesetzlichen Qualititsstandards.

In der Ganslzeit wird unser Kaufverhal-
ten wieder mal ordentlich auf die Probe
gestellt. So mancher lisst sich vielleicht
vom Preis verfiihren und greift deshalb
zu importierter Ware aus Polen und
Ungarn. In Osterreich sind zwar tier-
quilerische Praktiken bei der Haltung
von Ginsen verboten, der Import von
nicht artgerecht gehaltenen Tieren
ist jedoch erlaubt. Es ist also durchaus
moglich, wenn Sie sich prioritir am
Preis orientieren, dass Sie zu Fleisch

Leiden nicht unterstiitzen

Man halte sich einmal den Leidensweg
einer solchen Mastgans vor Augen:
Tiéglich werden ihr bis 1.000 g Maisbrei
in den Magen gepumpt. Das geschieht
mittels eines 50 cm langem Metallrohrs,
das man dem armen Tier gewaltsam in
den Hals stofit.

»,Gdnse werden nicht
thres Gesanges wegen gemdistet.”

Sorbisches Sprichwort

Weitere Ginsespezialititen zu entdecken auf bauernladen.at

Ginse Bratwiirstel

meineWeideGans
Genuss mit gutem Gewissen

Ein Snack der gans anderen Art.

Fiir die schnelle Kiiche, als Snack
oder auch Zwischengang in einem
feinen Menii: natiirlich aus purem
Ginsefleisch, mit geringem Fettanteil,
saftig, mit angenehm festem Biss.
170g 10,-€

© meine WeideGans
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Martinigansl
Weidehof am Windenegg

Seit 2001 fiihrt Familie Mutschlechner
ihren Weidehof in natiirlicher und

nachhaltiger Weise unter grof$tmog-
licher Schonung der Natur und
der tierfreundlichsten Haltung.
1kg 13,-€
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Enten- und Ganslgewiirz

Schneiderbauer Gewiirze GmbH Enten- und

Ganslgewiirz
Eine erlesene Gewiirzmischung, die
perfekt fiir die Zubereitung von En-
ten- und Ganslgerichten abgestimmt
ist — ganz nach Omas Geheimrezept.
Ohne Konservierungsstoffe und
Geschmacksverstirker. Das Gewlirz
passt auch gut zu Kalbsbraten.
40g 289€

© Schneiderbauer Gewiirze
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auf www.bauernladen.at

Ofenerdipfel
mit Bergk.’c'ise ... auf bauernladen.at

Bio-Bauernkaviar
Natiirlich vom Biberhof
135g 490€

© Biberhof

F.M. Felder Bergkise g.U. y. e
mind. 10 Monate gereift

Bergkiiserei Schoppernau
1kg 1650€ — .

© Bergkiiserei Schoppernau
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Plastikfrei frisch

Bienenwachstiicher sind zuriick in unseren Kiichen.

Bienenwachstiicher sind eine nachhal- BrISkY—Prahnen

tige Alternativen zu Frischhalte- und Lava Briu Braumanufaktur
Alufolie. Sie werden aus Baumwollstoff
hergestellt, der mit einer Wachsmi-
schung beschichtet ist. Es funktioniert

ganz einfach: Durch die Wirme der

Die handgefertigten Pralinen
von Dominik Fitz, Patissier des
Jahres 2013, 16sen ein auflerge-
Hinde werden die Tiicher geschmeidig wohnliches Geschmackserlebnis
und flexibel und lassen sich so leicht for-
men. Dadurch passen sie sich genau an
Lebensmittel und Behilter an, die man
verschlief}en will. Die Tiicher eignen
sich zum Abdecken, Frischhalten, Ver-
packen (zum Beispiel ein Butterbrot)
und Einfrieren. Die Wachstiicher sind
keine Einwegprodukte, sondern sehr
langlebig und wirken antibakteriell.

aus. Feinste Schokolade von
Zotter und ausgezeichneter Brisky
von Lava Briu als Fiillung.

9Stk. 13-€

© Lava Briu

Haselmaus
Bio Honig mit Haselnuss

© heybee

Apis-Z/Demeter Bio-Imkerei

© Weingut Heggenberger

© Andrea Knura

Trocken, rassig, rote Waldbeeren,
sehr wiirzig. Der 2015er-Jahrgang ist
herausragend, der 2016er wurde jetzt
ausgezeichnet. Der perfekte Wein
zum Martinigansl.
0,751 1710€

Q18

Prosequ - Quitte pur

Ein Quittenschaumwein, vergoren
nach traditioneller Methode in der
Flasche und 18 Monate auf dem
Hefelager. Ein exklusives Produkt
fiir den besonderen Anlass!
1Flasche 29,-€

© Prosequ

45g 7-€

© Wilder Kaiser Schokoladen

g Naturreiner Bliitenhonig und feinste
2 APIS ¢ 7 Haselnuss — sonst nichts. Als leckerer Brot-
g HAS ELMAU 5 aufstrich beliebt, fiir Siifspeisen oder auch
g" y einfach zum Naschen zwischendurch.
. . £ s 300g 9-€
Pinot Noir reserve s
‘Weingut Heggenberger =

Nougat-Bergspitz mit Alpenkriutern
Wilder Kaiser Schokoladen

Nougat-Praline mit Alpenkriutern. Das runde Geschmackerlebnis ergibt

sich aus den Bio-Kriutern vom Wilden Kaiser, die im Sommer geerntet und
anschlieffend fiir zwei Monate eingelegt werden.
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DIE BAUERNLADEN
GESCHENKBOX

In der Rezeptbox ,Risotto, Kiirbis-
kerne, Wein“ sind alle Grund-
zutaten fiir ein Risottogericht
inklusive passender Weinbegleitung
und Rezeptkarte enthalten.

Alle Produkte sind von kleinen, heimischen Produ-
zenten und werden von uns individuell und sorgfiltig
ausgesucht. Das ideale Geschenk fiir Mitarbeiter.
Anfrage unter office@bauernladen.at.
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Mitarbeiter- oder
Kundenincentive,

Kostenloses Angebot
anfordern unter:
ofﬂce@bauernladen.at

Erhiltlich in der klassischen Variante
mit verschiedenen regionalen Produkten
in verschiedenen Grofien.

NEU: Themen- und Rezeptboxen mit
regionalen Produkten zu einem Thema oder
mit passendem Rezept zum Nachkochen.




